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RESTORAN MASAKAN TRADISIONAL YOGYAKARTA 










2016. Potensi wisata yang menarik untuk dikembangkan dan menjadi agenda bagi 
pemerintah setempat yaitu wisata kuliner. Wisata jenis ini memiliki potensi dan dapat 
dijadikan sebagai daya tarik wisata. Wisatawan domestik maupun mancanegara akan 
menambah pengetahuannya tentang makanan khas daerah dengan mengikuti wisata ini. 
Permasalahan pokok yang dibahas dalam perancangan ini adalah: (1) Bagaimana menentukan 
organisasi ruang, pola, dan hubungan antar ruang serta sirkulasi dalam perencanaan dan 
perancangan “Restoran Masakan Tradisional Yogyakarta” dengan pendekatan tropis modern 
yang akan dibangun di Yogyakarta? (2) Bagaimana penyelesaian interior yang dapat 
memberikan dukungan terhadap tema dan persyaratan fungsional ruang sehingga dapat 
menarik minat pengunjung? (3) Bagaimana sistem pelayanan yang sesuai dalam restoran?  
Tujuan penulisan ini adalah sebagai berikut: (1) Dapat menentukan organisasi ruang, 
pola, dan hubungan antar ruang serta sirkulasi dalam perencanaan dan perancangan “Restoran 
Masakan Tradisional Yogyakarta” dengan pendekatan tropis modern yang akan dibangun di 
Yogyakarta. (2) Dapat memberikan penyelesaian interior yang dapat memberikan dukungan 
terhadap tema dan persyaratan fungsional ruang sehingga dapat menarik minat pengunjung. 
(3) Dapat memberikan sistem pelayanan yang sesuai dalam restoran. 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah: 1. Wawancara, dan 2. Observasi 
lapangan yang sangat membantu dalam penyelesaian desain ini. 
Dari analisis di atas dapat disimpulkan, yaitu: 1. Dalam suatu desain interior restoran, 
harus memperhatikan sirkulasi dalam ruangan tersebut. 2. Desain yang dibuat hendaknya 
mampu mendukung segala fasilitas untuk aktivitas publik pada bangunan tersebut. Sehingga 
hasil desain menjadi optimal. 
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INTERIOR DESIGN 
YOGYAKARTA TRADITIONAL CUISINE RESTAURANT 










2016. An attractive tourist potential to be developed and the agenda of local government that 
is a culinary tour. Tourism has the potential of this type and can be used as a tourist 
attraction.  Domestic and foreign tourists will increase their knowledge about the food typical 
of the region by following this tour. The main problem addressed in this design are : ( 1 ) 
How to define the organization of space , patterns , and relationships between space and 
circulation in the planning and design of " Yogyakara Traditional Cuisine Restaurants " with 
a modern tropical approach that will be built in Yogyakarta ? ( 2 ) How is the completion of 
the interior to provide support for themes and functional requirements of space so as to attract 
visitors ? ( 3 ) How appropriate service system in the restaurant ?  
 The purpose of this paper is as follows : ( 1 ) to determine the organization of space , 
patterns , and relationships between space and circulation in the planning and design of " 
Yogyakarta Traditional Cuisine Restaurants " with a modern tropical approach that will be 
built in Yogyakarta . ( 2 ) to provide interior settlement that can provide support for themes 
and functional requirements of space so it can attract visitors . ( 3 ) to provide an appropriate 
service system in the restaurant. 
 The method used in this research are : 1. Interviews and 2. Field observations were very 
helpful in resolving this design . 
 From the above analysis it can be concluded , namely : 1. In a restaurant interior design , 
should pay attention to circulation in the room. 2. The design created should be capable of 
supporting all the facilities for public events in the building. So the design becomes optimal 
results . 
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